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Alain Harbour s’intéresse très tôt aux bières goûteuses et rêve depuis toujours de développer une gastronomie mets et bières. Il concrétise son rêve en 2010 en créant une entreprise, Dégustation et Animation de la Rive, qui réalise des dégustations mets et bières dans toutes les régions du Québec, souvent de concert avec des chefs réputés. Toujours à l’affût de nouvelles flaveurs, il fait régulièrement la tournée de brasseries nord-américaines et européennes et n’hésite pas à créer de nouvelles bières en partenariat avec des microbrasseurs. Alain Harbour est un habitué des médias, où il s’emploie à initier le public à de nouveaux accords.

Le préfacier

Stéphane Morin est historien, sommelier, auteur, professeur, consultant en brasseries, créateur de la cervoise Alesia, membre de jurys et dégustateur professionnel. En sa qualité de fondateur et éditeur des revues Effervescence et Cultures et terroirs : les 100 trésors du Québec à savourer, il contribue de façon exceptionnelle et durable à l’essor d’une tradition du goût pour la bière, le vin et un terroir de qualité.





Je dédie ce livre à ma mère, Gilberte Nadeau, et à mon ami, Éric Faucher, qui nous ont déjà quittés.

Vous me manquez tous les deux.
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PRÉFACE DE STÉPHANE MORIN

Historien de la bière, sommelier et dégustateur

Tout le monde aime la bière. Ceux qui disent que non, c’est qu’ils ne savent pas encore laquelle ! La bière est plurielle et n’a rien de singulier parce qu’aucune bière n’est identique. Comme elle est le fruit du travail des brasseurs, il y a eu autant de bières sur Terre qu’il y a eu de brasseurs et brasseuses depuis plus de 10 000 ans !

À l’origine, la bière est un produit accessible issu du brassage domestique réalisé par les femmes, qui s’en transmettaient le secret de mères en filles, de génération en génération, tandis que le vin est un produit plus rare, fabriqué par des vignerons dont c’est le métier, et réservé à l’élite. Certains y voient la principale raison pour laquelle on accorde traditionnellement plus de prestige au vin qu’à la bière. Pourtant, quand on y pense, un vigneron avec ses 20 ans d’expérience n’a fait du vin que 20 fois tandis qu’un brasseur de 20 ans de métier aura réalisé plus de 1 000 brassins dans sa vie, voire davantage. Aussi n’est-il pas étonnant que les vignerons d’Alsace, d’Allemagne et de Champagne aient eu recours aux connaissances, à l’expérience et aux qualifications des brasseurs pour mieux contrôler leurs procédés, leurs fermentations et pour perfectionner leur art.

Pendant plus de mille ans, les moines dans les abbayes, dont certains savaient écrire, ont perfectionné l’art de la fermentation (du vin une fois l’an et de la bière hebdomadairement, de même que la fabrication des fromages quotidiennement) en notant et colligeant religieusement chacune de leurs observations, ce qui leur a permis de transmettre au fil des siècles un savoir-faire que le brasseur laïc illettré n’aurait pu développer. Ces monastères et abbayes dans plusieurs pays d’Europe ont apporté aux cultures nationales une tradition riche d’enseignement de l’aliment fermenté. Malgré cela, encore aujourd’hui pour trop de gens, la bière est restée dans l’imaginaire collectif le « champagne des pauvres ». Affirmation inexacte s’il en est, car la bière a non seulement une histoire riche, mais sa production sur le globe est antérieure et plus répandue que celle du vin. De plus, la bière est sans conteste l’aliment sur terre qui possède le plus large continuum de couleurs, d’arômes et de saveurs. Je dis aliment, car si pendant plus de 100 siècles la bière est considérée comme aliment, ce n’est que depuis moins de deux siècles qu’elle est perçue comme un alcool, elle qui ne contient que 5 % d’alcool par volume et tellement beaucoup plus d’eau, sans oublier les nutriments, les minéraux et les vitamines essentielles à la vie humaine.

La bière étant aujourd’hui passée de la sphère domestique à celle de l’industrie, le monde brassicole s’est employé dans les vingt-cinq dernières années à présenter toutes ses nuances et subtilités. Fort heureusement, en garde fou de la mondialisation et de l’uniformisation des saveurs et de l’offre proposée par les géants brassicoles, un univers de brasseurs artisans se lève pour proposer des élixirs aux saveurs originales afin de sauvegarder cette tradition millénaire du brassage. Nous assistons désormais à une révolution du goût qui n’a d’égal que l’explosion des savoir-faire en matière de bières, de vins et d’aliments, l’engouement indéniable des médias et une réponse du public sans précédent. L’attrait pour les plaisirs de la bouche est sur toutes les lèvres. Chacun sait maintenant que la bière a en elle-même tout ce qu’il faut pour plaire aux palais des amateurs les plus complaisants tout comme aux papilles des professionnels les mieux entraînés.

Si manger est un besoin, déguster est un luxe qui n’est pas à la portée de tous. S’émouvoir lors d’un repas n’est-il pas une pratique relativement récente dans l’histoire ? Dans les années 1980, quand j’informais mon entourage, mes amis et confrères de classe qu’il était fort agréable en mangeant de se questionner sur le ressenti, on me regardait avec étonnement. Encore plus quand je mentionnais qu’il est bon de noter soigneusement ses observations et sensations dans un calepin, ce qui à ma grande joie est une pratique en croissance de nos jours. Nos parents nous ont montré les bonnes manières à table, mais avec l’alimentation de base qui a été la nôtre pendant des siècles, peu de mères apprenaient à leurs enfants à être attentifs aux odeurs, aux arômes et aux saveurs. Encore moins aux combinaisons entre ce que l’on mange et ce que l’on boit !

Soulignons-le, pour bien déguster, il faut avoir reçu une formation adéquate (sommellerie, analyse sensorielle, etc.), mais encore faut-il avoir cette capacité d’exprimer avec des mots ses perceptions, ses émotions gustatives, ses sensations. Ce qui n’est pas donné à tous. Cela nécessite un entraînement soutenu, car ne devient pas dégustateur professionnel qui veut. S’il faut d’abord avoir cette grande capacité à s’émouvoir, il faut aussi pouvoir se concentrer ardemment pour analyser, verbaliser et rédiger l’expérience. Le vocabulaire pour exprimer les sensations, les goûts et les saveurs évolue aussi au fil du temps. Si les mots permettent de fixer et de partager l’expérience gustative, il n’en demeure pas moins qu’elle n’est toujours qu’une interprétation. On ne peut enregistrer les arômes et saveurs d’une bière ou d’un plat comme on peut le faire avec un film ou une chanson.

Tout historien de la bière que je sois, écrire l’histoire de l’alimentation, celle du goût et celle de la gastronomie constitue trois entreprises distinctes. Dans l’histoire, la notion de gastronomie est une idée nouvelle qui n’existait pas il y a deux cents ans. Le créateur du concept et du mot gastronomie, Anthelme Brillat Savarin, dans son célèbre Physiologie du Goût publié en 1823, affirme que manger est un besoin fondamental, et que la gastronomie est une quête du plaisir de la qualité, une recherche perpétuelle et un acte culturel. La gastronomie, plus collective qu’individuelle, est une suite d’éléments qui se vivent en convivialité dans le partage et la communion, tandis que la dégustation est une investigation qui s’inscrit comme une pratique individuelle dans un cadre collectif.

Les produits consommés et le choix des aliments diffèrent aussi selon les siècles. Si aujourd’hui, le homard, les truffes et le foie gras sont des mets de choix, autrefois c’étaient des plats que seuls les pauvres voulaient manger. L’intérêt pour la cuisine est aussi bien récent dans l’histoire. Les premiers livres de recettes, destinés aux chefs ou officiers de bouche qui possédaient les techniques culinaires, n’étaient en fait qu’une liste d’ingrédients sans méthode, sans quantité, sans température de cuisson et sans mesure précise !

Voilà pourquoi le livre d’Alain Harbour arrive à point ! Avec sa très grande précision, il est à des années-lumière des premiers livres de recettes, ne serait-ce que parce qu’il est le premier à valider la culture des accords mets et bières en l’appuyant sur l’art de chefs expérimentés et à partager généreusement les perceptions associées à ces accords pour que le lecteur les apprivoise et les fasse siennes.

Enfin, je souhaite que cet ouvrage rende hommage à l’éclat, à l’élégance et au raffinement des bières que tant d’hommes et de femmes, pendant des millénaires, ont brassées avec soin et amour !

[image: ]





LES CONSEILS
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LES CONSEILS

EN SAVOIR JUSTE ASSEZ

Le monde brassicole et culinaire est constamment en mouvement. Des chefs changeront éventuellement de restaurant, des bières finiront par disparaître, voire même des microbrasseries, et d’autres naîtront. Devant cette mouvance, je tiens à vous donner les moyens d’une exploration sans cesse renouvelée des accords mets et bières, ne serait-ce qu’en vous encourageant à vous faire confiance, à oser jumeler différemment les bières et les mets, à emmagasiner de nouvelles expériences sensorielles qui augmenteront l’éventail de vos perceptions. Tout cela passe par une meilleure connaissance de la bière, la maîtrise de quelques règles de base en cuisine et en dégustation, la déconstruction de quelques mythes, car l’idée ici, c’est d’apprendre à exploiter la richesse des saveurs de la bière. Bref, j’ai tenté de réunir ici tout ce qu’il faut pour optimiser le plaisir de vos dégustations mets et bières.

Petit tour d’horizon minimal, donc. Je tiens pour acquis que le lecteur a peu de connaissances sur la bière, la cuisine ou l’art de la dégustation et qu’il est tenté d’en savoir un petit peu plus pour pouvoir profiter de ce livre. Ceux qui voudront pousser plus loin leur exploration seront inspirés de consulter les ouvrages de référence cités ici ou les sites internet de sources fiables dédiés à la bière, à la cuisine ou à la dégustation. Ceux qui sont des amateurs pourront aller tout droit aux bières qu’ils adorent et découvrir des recettes qui feront le bonheur de leur table.

Chose certaine, autant les goûts que le vocabulaire pour les décrire voguent souvent dans un flou artistique. Je fais donc appel à votre indulgence. L’exercice que je fais ici ne sera jamais qu’un effort pour traduire avec des mots ce qui me donne le plus grand plaisir, dans l’espoir de le partager avec le plus grand nombre. C’est pourquoi j’ai volontiers élargi ma palette de bières dans mes discussions avec les chefs sur les bières à privilégier pour les accords, et offert des seconds choix tout aussi intéressants pour ceux qui n’auraient pas accès au produit le plus performant pour l’accord ou dont les préférences seraient différentes des miennes. Par ailleurs, il faut savoir que de suggérer une bière comme alternative pour un mets donné n’est jamais un jugement de valeur sur la bière. Ces bières alternatives peuvent devenir des premiers choix pour d’autres mets. Seule la qualité des accords a guidé mes propositions. Je ne présume pas non plus que le lecteur est confiné aux bières disponibles dans son patelin : dans mes suggestions alternatives de bières à marier, j’ai inclus des bières qui pourraient éventuellement être rapportées d’un voyage, une bière d’un brasseur de Boston par exemple.

L’éventail est donc très large, je suis loin de m’en être tenu à mes coups de cœur personnels : je propose des accords avec plus de 625 bières de 105 brasseurs différents. Les noms que j’ai indiqués pour les bières que je suggère sont ceux que vous retrouverez sur les étiquettes : par exemple, je ne dirai pas l’Éphémère aux cerises, mais Éphémère Cerise. Dans le cas des brasseurs, les noms des raisons sociales sont longs et peu pratiques pour la lisibilité. Dans mes indications pour les accords, je les ai réduits à ce qui est distinctif : par exemple, À la fût pour Microbrasserie À la fût Coop de Travail, Archibald pour Archibald Microbrasserie et Restaurant, Saint-Arnould pour Microbrasserie Saint-Arnould Resto et Pub, Le lion d’Or pour Pub et Microbrasserie Le lion d’Or, Verhaeghe Vichte pour Brasserie Verhaeghe Vichte, etc. Notez que pour vous indiquer que la bière recommandée est une bière d’importation, j’ai précisé la ville d’origine du brasseur. Enfin, c’est toujours l’exacte bière qui a servi à établir le meilleur accord qui est photographiée avec le mets : dégustez la beauté des couleurs !

L’ART DÉMOCRATIQUE DE LA DÉGUSTATION

Tout le monde a ce qu’il faut pour apprendre à déguster et à distinguer des saveurs de plus en plus raffinées : leurs cinq sens. C’est un savoir empirique, qui vient avec la pratique. Mon objectif n’est pas de vous transformer en dégustateur professionnel, mais de vous encourager à entreprendre une exploration personnelle de la richesse des bières maintenant disponibles afin d’identifier celles qui vous plaisent et d’élargir peu à peu votre palette. Je m’adresse aussi à ceux qui n’ont jamais bu ou aimé la bière !

Je suis convaincu que tout lecteur a, dès le départ, la capacité de reconnaître ce qui lui plaît : vous pouvez être particulièrement sensible au sucre et trouver toute bière caramélisée détestable, ou vous pouvez y être plutôt insensible et rechercher tout particulièrement ces bières. Ces sensibilités n’ont rien à voir avec la qualité de la bière ou du dégustateur. Tout simplement, les seuils de perception des goûts varient d’une personne à une autre. C’est pourquoi nul ne devrait hésiter à dire ce qu’il perçoit ou croit percevoir de la bière qu’il déguste et à amorcer des échanges avec ses compères dans la dégustation pour cerner de mieux en mieux ses perceptions et ses préférences personnelles.

Je suis également convaincu que tout lecteur a, dès le départ, la capacité de reconnaître une bonne bière d’une moins bonne, s’il se donne la peine de comparer. Ce n’est pas de la complaisance, c’est ce que révèle la science des papilles, une science du cerveau en fait. En effet, comme le processus de différenciation à l’œuvre dans la dégustation est d’ordre neurologique, l’habileté à distinguer et à reconnaître des saveurs de plus en plus subtiles ne peut se développer qu’avec l’expérience. Pour toutes ces raisons, j’ai considéré tous les types de bières comme des portes d’entrée possibles dans l’univers de la dégustation, qu’elles confinent au jus de fruits ou réveillent un penchant marqué pour l’amertume. L’environnement ludique de mes accords mets et bières constitue ma contribution personnelle à l’édifice de cette indispensable expérimentation.

SAVEURS ET AUTRES SENSATIONS

Pour ce qui est de la dégustation elle-même, faites-vous confiance : il se pourrait que votre inexpérience vous donne un instinct plus sûr. Il se trouve que ceux qui ont l’habitude d’aimer un genre de goût ont tendance à choisir des produits de la même gamme et ont moins d’ouverture et de souplesse pour accueillir de nouvelles saveurs. J’expliquerai un peu plus loin tout ce qui peut créer des arômes particuliers dans la bière, mais pour commencer, rappelez-vous que tous les humains savent distinguer entre les quatre composantes du goût : le sucré, le salé, l’amer et l’acide. Les bières ne font pas exception : il y a des bières plus sucrées et plus douces, des bières plus aigres, donc à la fois acides et amères, des bières carrément amères et des bières plus salées : il suffit de penser à L’Écume, une pilsner dorée aux accents salins, brassée aux îles de la Madeleine. L’important, c’est que vous vous appuyez sur ces quatre grandes saveurs pour vos premières explorations.

Les arômes, ces molécules volatiles détectées par les récepteurs olfactifs des voies rétronasales, sont plus subtils. Alors que les odeurs empruntent la voie des fosses nasales et se détectent grâce aux neurones olfactifs, les arômes sont peu à peu libérés par la mastication et autres interactions dans la bouche entre le mets, la bière et la salive. La complexité aromatique de l’accord se dévoile donc au fur et à mesure de la dégustation, et avec l’expérience, vous détecterez de plus en plus aisément les arômes végétaux, fruités, floraux, vineux, boisés et autres subtilités gustatives.

Déguster révèle aussi des sensations qui font appel au sens du toucher. Ces sensations reconnues par la langue et les parois buccales sont liées à la température et à la densité de la bière. Les bières seront fraîches, froides ou chambrées. Les bières contenant beaucoup de dextrines ou de sucres auront tendance à sembler plus épaisses ou consistantes, on dira qu’elles sont denses ; et si cette densité est causée par les sucres, on utilisera plutôt le terme liquoreux. Si au contraire, elles coulent comme de l’eau, on dira qu’elles sont minces ou aqueuses.

D’autres sensations mécaniques bien connues se manifestent aussi en bouche. Elles ne sont pas détectées de la même manière que les saveurs et les arômes ; elles sont perçues par le nerf trijumeau, d’où leur nom de sensations trigéminales. Ces sensations font toutes partie de nos quotidiens. Qui ne peut distinguer l’âcre de la fumée ou d’un aliment brûlé, l’astringent (desséchant) du thé noir et d’un vin fort en tanins, le brûlant du jalapeno et de la sauce Tabasco, le métallique de certains produits en cannette, le piquant (picotement) d’une boisson gazeuse ou du raifort, le rafraîchissant de la menthe ou d’une bonne bière de soif ? Ces sensations font partie intégrante de l’expérience de la dégustation et je les mentionnerai dans mes accords à l’occasion.

Voilà qui résume l’ensemble des saveurs, arômes et sensations qu’on peut capter grâce à tous nos organes de perception pendant une dégustation. Certains ajoutent l’umami, qui réfère à la sapidité. Ce n’est ni une saveur, ni un arôme, ni une sensation trigéminale ; cela réfère au degré de saveur de l’ensemble d’un plat, à sa capacité à faire saliver. En toute humilité, la qualité des chefs réunis ici et l’équilibre des accords que je propose devraient normalement créer leur petit effet umami, et ce, sans recours à des exhausteurs de goût autres que ceux prévus par les chefs ou votre propre inspiration au moment de cuisiner leurs recettes.

CRÉER UN ENVIRONNEMENT PROPICE

Tout brasseur, fut-il industriel ou artisan, est passionné par son art et mérite qu’on apprenne à déguster ses créations. Une bonne façon de le faire est d’aller à la rencontre de leurs bières comme à la rencontre d’une nouvelle personne à courtiser : elle sera vivante, changeante, elle aura de la personnalité, on cherchera à l’apprivoiser. Savourer est en prise directe sur la vie : cela enrichira votre mémoire visuelle, olfactive et gustative et vous conduira au plaisir. Il va sans dire que préjugés et idées préconçues sont à remplacer par un réel appétit (ça ne se fait pas le ventre plein) et un appétit pour la découverte (curiosité). D’autres précautions sont essentielles : prévoyez un environnement sans fumée et sans fortes odeurs (c’est le nez qui goûte), limitez le nombre de bières à déguster pour bien enregistrer les distinctions et éviter la confusion, et assurez-vous de disposer d’un verre différent pour chaque bière.

Je vais vous surprendre : même si vous êtes quelque peu initié, je vous dirais de ne pas vous fier au nom de style de bière indiqué sur l’étiquette. D’une part, les réglementations nationales — encore moins canadiennes — n’ont pas suivi l’explosion des styles, si bien que les procédés et ingrédients précis des divers styles (malt, essence ou extrait de houblon, taux d’alcool, matières glucidiques, etc.), ne sont toujours pas normés et, en l’absence d’un organisme international qui les régirait, toutes les fantaisies sont permises. Ce n’est pas le cas pour le vin, qui peut compter sur deux organismes internationaux et intergouvernementaux, l’Institut national des appellations d’origine (INAO) et l’Organisation internationale de la vigne et du vin (OIV), pour établir et faire respecter les normes de fabrication du vin. D’autre part, il n’y a pas de dénomination d’origine pour tous les styles de bière : certaines en ont, la plupart n’en ont pas. Enfin, plus d’un spécialiste vous dira que les brasseurs ont pris l’habitude de mettre sur leurs étiquettes des noms de styles de bière qui ne sont d’aucune utilité pour annoncer un goût particulier. Sylvain Beauchamp, dans son livre Et la bière fut !, raconte que Michael J. Lewis, le grand spécialiste américain des stouts, a procédé à une analyse détaillée de 23 stouts fabriquées à travers le monde et en est arrivé à la conclusion que leur seule caractéristique commune était que le mot « Stout » était écrit sur la bouteille. C’est dire !

COMMENT DÉGUSTER UN ACCORD METS ET BIÈRE

Ces réserves étant faites, vous êtes prêt pour la dégustation. Je vous suggère l’approche en cinq étapes proposée par Stéphane Morin, sommelier et dégustateur professionnel. Elle est conçue pour prendre plaisir à la bière et prend en compte deux phénomènes propres à notre organisme : la rétro-olfaction et le processus d’adaptation. La rétro-olfaction est le mécanisme naturel par lequel on met à profit les voies rétronasales (nasopharynx) où sont situés les récepteurs sensoriels hypersensibles capables d’analyser les molécules aromatiques volatiles. Ce processus permet d’amplifier la perception des arômes, de profiter pleinement de tout leur potentiel et de mieux les analyser.

L’adaptation est aussi une réaction naturelle de notre organisme dont il revient à Stéphane Morin d’avoir démontré l’importance dans la dégustation. Pour respecter cette réaction, il est préférable d’effectuer trois tentatives de mise en bouche, aussi bien pour la bière que pour le mets de l’accord. La première gorgée ou bouchée est précédée d’une appréhension et d’une idée qu’on s’en est faite grâce à la vue et à l’odorat : c’est la confrontation. En effet, une fois en bouche, il y a un décalage entre l’idée préconçue et l’impression ressentie, en même temps qu’un écart entre l’acidité de la salive et celle de la bière ou du plat. La seconde tentative permet de faire état des perceptions sans le choc de la confrontation : c’est l’adaptation. Déjà des saveurs commencent à être mieux perçues. Enfin, à la troisième reprise, le cerveau est à même de superposer les trois expériences, de compiler les ressentis et de se forger une image plus juste : c’est la compréhension. Voici comment procéder pour déguster une bière.

ÉTAPE 1. Observer. D’abord, observez la bière, sa couleur et ses nuances, puis sa brillance et sa limpidité. Est-elle d’un blond très pâle, plutôt ambrée ou brune ? S’agit-il d’un liquide translucide brillant et d’un fluide terne et voilé ou opaque ? Que réveille en vous sa couleur ? Puis observez la mousse et sa densité. Est-elle légère ou compacte, rapide à se former ou à s’effondrer ? Qualifiez sa persistance. Qualifiez aussi sa nature : est-elle en dentelle ou gâteau des anges ? Enfin, observez et écoutez les bulles qui indiquent la saturation du liquide, c’est-à-dire le volume de gaz contenu dans la bière. Y en a-t-il beaucoup ou peu ? Sont-elles petites ou grosses ? À quelle vitesse filent-elles à la surface de la bière pour y rejoindre la mousse ?

ÉTAPE 2. Humer. Humez les odeurs comme vous sentiriez un bouquet de fleurs. Vous percevrez des odeurs dominantes et d’autres secondaires. Puis, du général au particulier, tentez de les associer à l’un des groupes d’odeurs suivants : céréale, fruit, fleur, végétal, minéral (mer, pierres), animal, terreux, torréfié, lactique, épicé, boisé, miellé, pâtisserie. Ensuite, une fois que vous avez senti une odeur et que vous l’avez classée, parmi les épices par exemple, essayez d’identifier s’il s’agit de genièvre ou de girofle. Référez-vous à votre mémoire olfactive, c’est le sens le plus puissant du genre humain : il est en prise directe sur vos émotions. Fermez les yeux, cela aide à la concentration. Laissez venir vos impressions et vos souvenirs. Pouvez-vous associer ces odeurs à des senteurs connues de votre environnement ou de votre alimentation ? Reconnaissez-vous une odeur de l’enfance, de votre vie de famille et de mets que vous aimez ?

ÉTAPE 3. Prendre une gorgée. Prenez une première gorgée et faites-la tourner en bouche. Laissez-la lentement se réchauffer tout en salivant. Ensuite, tout en conservant le liquide en bouche, inspirez légèrement par la bouche pour laisser entrer un filet d’air afin de faire circuler les arômes dans les voies rétronasales. Au départ, vous aurez des sensations immédiates liées au gaz ou à la température de la bière (froide, fraîche ou chambrée) qui seront détectées par votre langue, puis vous accéderez aux quatre goûts de base : cette bière est-elle plutôt sucrée, salée, amère ou acide ? À quel niveau d’intensité se situent-ils ? La bière est-elle sucrée et peu amère ou bien est-elle peu sucrée et très amère ? Nuancez. Passez à l’étape suivante, avalez, puis recommencez deux fois. Notez les différences. À la deuxième itération, les premières sensations laisseront peu à peu place à des éléments texturaux liés à la densité de la bière (mince, dense ou liquoreuse). Cette bière est-elle aqueuse comme de l’eau ou sirupeuse comme du sirop d’érable ?

ÉTAPE 4. Avaler. Avalez votre gorgée. En se réchauffant dans votre gorge, le gaz carbonique se dilatera et libérera encore davantage les arômes. Profitez-en pour les faire remonter jusqu’au nez. C’est alors que les bières plus complexes se dévoileront en bouche. Vous serez en mesure d’identifier les subtilités gustatives des bières telles que leur côté fruité (citron, fraise, orange poivrée, ananas, mangue), leur côté floral (lavande, hibiscus, rose), leur côté épicé (vanille, gingembre, cannelle) ou torréfié (chocolat, café, fumé). Vous noterez peut-être aussi le parfum particulier de certaines plantes aromatiques (coriandre, menthe, estragon).

ÉTAPE 5. Évoluer avec la bière. Au fur et à mesure que progresse votre dégustation, vous noterez que les saveurs, arômes et sensations évoluent en bouche pour se terminer par des notes finales caractéristiques. Soyez attentif, car vos perceptions évolueront aussi avec la bière, et les bières évoluent fort différemment. Selon la conception qu’en ont faite les brasseurs, elles peuvent s’exprimer par un crescendo de saveurs, ou commencer en lion et tomber abruptement sans profondeur. C’est le moment de qualifier leur persistance : la bière est-elle longue en bouche et plusieurs secondes après l’avoir avalée, ressentez-vous encore toute sa présence, ou au contraire est-elle courte et une fois avalée… plus rien ? ! Certaines saveurs de base, comme l’amertume, peuvent apparaître au début avec la nourriture, laisser place à une autre saveur, et revenir en force en finale. C’est en finale aussi que vous pourrez constater si les saveurs et arômes ont été éclipsés par des sensations trigéminales : restez-vous avec un goût métallique, piquant, brûlant ou rafraîchissant dans la bouche ?

Tout est possible ! Si vous ajoutez à l’expérience de la bière, celle du mets et de l’accord entre les deux, vous irez d’émerveillement en émerveillement. C’est en bouche que s’installe la chimie des aliments. Une bière peut même réagir très différemment d’un aliment à un autre. Il n’y a pas de limite aux combinaisons, non seulement de saveurs et de sensations, mais aussi d’évolution en bouche au cours du repas.

DANS QUEL VERRE ET COMMENT LE SERVIR ?

Dans sa préface au livre Et la bière fut !, Peter McAuslan, le père de la microbrasserie québécoise, écrit que la meilleure bière est celle qu’on a dans la main. On pourrait en dire tout autant du verre de bière. Le verre qui convient le mieux à une bière est celui dans lequel on aime boire et qu’on a dans la main avec la bière qu’on boit ce jour-là. Toutes formes et toutes grosseurs de verre sont attrayantes : des minces aux trapus, des plus confortables et aux plus acrobatiques. La seule véritable tendance lourde, c’est que le verre soit transparent pour pouvoir admirer la couleur de la bière, la beauté de son collet, la finesse de ses bulles. Mais pour celui qui déguste les yeux fermés, même cette considération perd de son intérêt. Stéphane Morin dira : « Le meilleur verre pour boire de la bière, c’est votre verre préféré. » Fut-il un verre à vin ? Pourquoi pas ! Sylvain Beauchamp et avec lui de nombreux autres auteurs affirmeront : « Il ne faut pas faire de la concordance entre styles de verre et styles de bière une religion. Les verres à bière, c’est surtout une histoire de marketing promotionnel, d’image. Ou de simple tradition. L’exemple de la Chimay est bien choisi puisque les Belges sont les champions du verre associé à une marque. »

Vous devez vous rappeler quelques petits trucs dont l’évidence vous consolera de bien des snobismes, car ce sont de simples principes de physique : plus le verre est trapu et plus la bière paraîtra foncée, plus il sera évasé et plus il laissera échapper les arômes, plus il sera élancé et plus les bulles pourront vous enchanter ; si vous tenez un verre par le pied ou un bock par la poignée, vous réchaufferez moins rapidement votre bière, et si vous voulez accommoder un collet de mousse de deux doigts d’épaisseur pour une bière très mousseuse, prévoyez un grand verre. Au-delà de ces considérations, rien ne justifie l’association stricte d’une forme de verre à un style de bière. Une stout n’a pas à être dans un verre de forme ballonnée et une ale n’a pas à être dans un verre élancé aux courbes érotiques. Vous préférez votre stout impériale russe, la Saint-Ambroise par exemple, dans un long verre étroit associé aux pilsners ou plus généralement aux lagers ? Qu’à cela ne tienne, faites-vous plaisir. Ici encore, la bière a ceci de merveilleux qu’elle est démocratique.

Nonobstant, la tradition nous enseigne que le service de la bière n’est pas que protocolaire. Dans mon cours de Maître serveur de bière en Belgique, j’ai découvert un savoir-faire complexe. Servir une bière adéquatement permettrait, entre autres, aux saveurs de se révéler et de persister plus durablement, et empêcherait ceux qui la boivent de se sentir gonflés. Bien sûr, il y a une différence entre le service en fût et le service en bouteille, tout comme il y a une différence entre servir une bière de soif et une bière de dégustation. Mais je livre ici les règles de base : elles sont peu nombreuses. Tout d’abord, ne servez pas les bières trop froides, car le froid masque les saveurs et le choc thermique neutralise vos perceptions ; il n’y a pas de température idéale, car elle varie avec la bière, mais les brasseurs l’indiquent parfois. Deuxièmement, le verre doit être très propre et sans résidu de savon ; il n’est pas nécessaire de l’essuyer si c’est pour une bière de soif, le rincer suffit, mais il est préférable de ne pas le rincer pour une bière de dégustation. Troisièmement, il est recommandé d’incliner le verre à 45 degrés au moment de verser et de le relever quand il est à moitié rempli. Un collet de 3 à 4 cm (1 à 1 1/2 po) avec un léger dôme sur le dessus est de bon aloi ; normalement, on ne doit pas voir de grossières bulles qui font descendre la mousse, mais plutôt une mousse dense. Enfin, dans un bon service de bière, il faut obligatoirement enlever le surplus de mousse avec un coupe-mousse, ou à défaut un couteau, puis rincer les parois du verre à l’eau froide avant de servir la bière.

QU’EST-CE QU’UNE BIÈRE ?

Une bière, au fond, qu’est-ce que c’est ? Une boisson alcoolisée faite de 95 % d’eau et de céréales, qu’on a aromatisée grâce à du houblon et transformée partiellement en alcool grâce aux levures. Tout dans cet énoncé joue un rôle dans le goût de la bière que vous dégusterez : la qualité et la composition de l’eau, les céréales utilisées, la variété du houblon et la variété des levures. Historiquement, les brasseurs ont eu recours à divers mélanges d’herbes et d’épices pour aromatiser leurs bières — c’est le cas de la cervoise dans laquelle au départ il n’y avait aucun houblon —, mais le houblon s’est progressivement imposé partout dans le monde dès le XVe siècle. Le houblon est une plante grimpante vivace de la famille des cannabinacées (Humulus lupulus) dont la fleur femelle, en forme de cône verdâtre, contient deux types de substances désormais indispensables à la bière : des acides alpha qui procurent l’amertume et des huiles essentielles qui fournissent divers arômes. Le houblon est donc loin d’être le principal ingrédient de
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